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Armazenamento, preparacdo e confecao
de alimentos seguros

Elsa Ramalhosa

Departamento da Produgdo e Tecnologia Vegetal
Escola Superior Agrdria do Instituto Politécnico de Braganca

Alvaro Mendonga

Departamento de Ciéncia Animal
Escola Superior Agrdria do Instituto Politécnico de Braganga

E conhecido que a manipula¢do inadequada de alimentos, o armazena-
mento em frio incorreto, a confe¢do insuficiente, a ma higiene das dreas de
trabalho, equipamentos e utensilios, o uso de panos da loi¢a ou esponjas uti-
lizados em diversas atividades, sdo exemplos de fatores que podem contri-
buir para a ocorréncia de doencas alimentares. Nesse sentido, neste capitulo
pretende-se descrever algumas praticas que devem ser seguidas no dia-a-dia
de forma a evitar a ocorréncia destes problemas.

Higiene Pessoal

Antes de proceder a manipulacdo de géneros alimentares, deve retirar
as joias (ex. anéis) e outros adornos, dado o risco de pequenas pecas se po-
derem soltar e constituirem um perigo fisico ou criar condi¢bes ao desen-
volvimento de microrganismos. Além disso, qualquer pessoa é uma fonte
potencial de microrganismos causadores de doengas alimentares, tais como
Escherichia coli e Staphylococcus aureus, sendo de extrema importancia lavar
corretamente as maos antes de iniciar as tarefas na cozinha e as maos néo
apresentarem cortes ou queimaduras, uma vez que sao zonas que podem
permitir o desenvolvimento de microrganismos. Durante a preparagao e con-
fecdo dos alimentos é importante lavar frequentemente as maos, devendo
estas ser higienizadas apds a utilizagdo da casa de banho, apds tocar no cai-
xote do lixo, depois de preparar e manipular alimentos crus e antes de ma-
nipular alimentos cozinhados, depois de mexer em detergentes, depois de
tocar no nariz, boca, cabelo, olhos e ouvidos, depois de comer, depois de se
assoar, tossir ou espirrar, e depois de fumar e comer.

Além disso, é muito importante que se lave corretamente as mdos, usan-
do produtos adequados, ndo sendo suficiente “passa-las por agua” (UNIHS-
NOR, 2001). De facto, verifica-se que as zonas junto ao polegar, espacos inter-
digitais e pontas dos dedos sdo as areas mais frequentemente mal lavadas.
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Também ndo se deve manipular alimentos quando existirem sintomas
de diarreia, rea¢des alérgicas ou de outras doengas, por se tratar de situa-
¢Oes que podem acarretar a contaminagao dos alimentos manipulados. Além
disso, se existirem cortes nas maos, estes deverdo ser protegidos com pen-
sos impermedveis e de cores vivas de forma a serem facilmente visiveis.

Durante a preparacdo e confe¢do de alimentos o cabelo comprido deve
ser apanhado de forma a evitar a queda de cabelos para os alimentos, bem
como da sua contaminag¢do por microrganismos que possam cair junto com
o cabelo. Além disso, é uma questdo de seguranca para o manipulador, uma
vez que o cabelo comprido pode tocar em bicos de gas ou ficar preso em
algum equipamento, podendo por em causa a seguranga da prépria pessoa.

Armazenamento dos alimentos

As zonas onde se procede ao armazenamento de alimentos, tais como
despensas, devem ser limpas periodicamente, terem iluminagdo e ventilagao
adequadas, e apresentarem um ambiente fresco e seco. Aquando da aqui-
sicao dos produtos, o armazenamento dos alimentos pereciveis, como por
exemplo, carne, peixe e laticinios, deve ser prioritdrio, devendo estes produ-
tos ser imediatamente armazenados sob refrigeragdo ou congelagao.

Durante o armazenamento dos produtos deve-se:

e agrupar os géneros alimenticios por familias (ex. bebidas, conser-
vas, batatas/cebolas, massas) de forma a prevenir a ocorréncia de
contaminacgdes cruzadas e facilitar o acesso aos mesmos;

e 0s produtos alimentares devem estar separados dos ndo alimenta-
res;

e 0s produtos ndo devem ser colocados diretamente sobre o pavi-
mento e devem estar preferencialmente afastados da parede;

e seguir a regra “primeiro a entrar — primeiro a sair (“first in - first
out”), de forma a garantir que os produtos mais antigos sejam os
primeiros a ser utilizados. Esta regra também deve ser seguida no
armazenamento de produtos refrigerados e congelados;

e verificar as datas de validade dos produtos a armazenar, de forma a
garantir que os produtos com prazos de validade mais curtos sejam
os primeiros a serem consumidos (“first end — first out”). Esta situ-
agao deve-se ao facto de em algumas ocasi6es os novos produtos
poderem ter prazos de validade mais curtos do que os ja existentes
na despensa ou nos equipamentos de frio, tais como frigorificos ou
congeladores;

e rejeitar imediatamente os produtos que se apresentem em latas
opadas, amolgadas e com sinais de ferrugem;
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e rejeitar imediatamente os produtos que indiciem a presenca de pra-
gas (ex. roedores, baratas, etc.);

e nunca acondicionar alimentos em embalagens de produtos ndo ali-
mentares, e vice-versa;

e proceder a descartonagem porque as caixas exteriores podem trans-
portar poeiras e microrganismos e, eventualmente, pequenos animais
que irdo contaminar o interior do espago de armazenamento;

e caso ocorra derrame de algum produto, proceder a sua imediata
limpeza.

Al SINTO-ME
TAO INCHADA...

Armazenamento a baixas temperaturas - Refrigeracao e Con-
gelacao

O frio é uma forma de conservar os alimentos por periodos mais ou me-
nos prolongados. O seu modo de atuac¢ao visa diminuir o desenvolvimento
dos microrganismos e a atividade de enzimas préprias dos alimentos, de for-
ma a prolongar a vida util dos produtos. Para isso devemos ter alguns conhe-
cimentos praticos e gerir bem os aparelhos.

Um primeiro cuidado a ter na aquisicdo dos equipamentos de frio € a
escolha dos modelos mais eficientes de forma a poupar na conta da luz. Além
disso, a localizacao destes equipamentos na cozinha também € de particular
importancia, devendo estar afastados de fontes de calor (ex. fogao e/ou for-
no) e de preferéncia num compartimento ou local onde n&o estejam sujeitos
aluz solar direta, de forma a evitar o aquecimento das paredes, que se tradu-
zird num maior consumo de energia.
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Em relagdo aos alimentos a conservar, em primeiro lugar deve-se esco-
Iher os produtos mais frescos. Um produto deteriorado, colocado no frio,
nao ganha nenhuma propriedade nova, mantendo-se deteriorado. Logo apds
a aquisicdo ou colheita, o produto a conservar deve ser refrigerado o mais ra-
pidamente possivel, a menos que se trate de produtos que ndo necessitam
de refrigeragdo ou sejam para consumir imediatamente. Apds coloca¢do no
frigorifico, o produto deve manter-se refrigerado durante toda a sua vida util.

Os produtos refrigerados devem ser armazenados em frigorificos, regu-
lados a uma temperatura entre o0s 1°C e os 4 °C (Baptista e Linhares, 2005). E
frequente encontrar frigorificos a uma temperatura igual ou superior a 8 °C.
Contudo, esta situacao reduz a validade dos alimentos, em especial os mais
pereciveis como a carne e o peixe.

Os frigorificos devem ser periodicamente higienizados porque infeliz-
mente hd alguns microrganismos que se multiplicam facilmente a tempera-
tura de refrigeracdo, e aos poucos vao-no colonizando. Desse modo a pratica
de higienizac¢ao periédica destes equipamentos € de extrema importancia.

Além disso, é importante que ndo se exceda a capacidade do equipa-
mento, para que o ar circule no interior do mesmo, evitando a criagdo de
zonas de calor. Nas situagdes em que os alimentos se encontrem acondicio-
nados em embalagens de materiais absorventes, como por exemplo cartao,
estas devem ser previamente removidas. Também nunca se deve introduzir
alimentos quentes no frigorifico porque a temperatura interna deste pode
aumentar (podendo estimular o crescimento microbiano) e ocorrer a forma-
¢do de condensagao, a qual pode favorecer a contaminag¢do cruzada e obriga
0 equipamento a fazer um esforco suplementar (UNIHSNOR, 2001). Tam-
bém pelas mesmas razdes, a porta do frigorifico deve ser aberta o menor
numero de vezes possivel e pelo menor periodo de tempo possivel.

Geralmente, os alimentos devem ser colocados no frigorifico pela se-
guinte ordem:

e prateleira superior — alimentos cozinhados;

e prateleiras intermédias — carnes e peixes crus;

e prateleiras inferiores/gavetas — produtos em fase de descongelacéo

| vegetais.

Deste modo, evita-se que sangue, liquidos de descongelacao e particu-
las de terra caiam sobre comida pronta a ser consumida (Baptista e Linhares,
2005). E de extrema importancia assegurar que os alimentos crus ndo en-
trem em contacto com alimentos confecionados.

Também é de particular relevancia ndo armazenar no frigorifico latas
abertas com alimentos, em especial alimentos acidos, tais como, tomate,
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sumos ou frutas, porque pode existir migracdo de componentes da embala-
gem para o alimento e causar a sua contaminagao. Estes produtos devem ser
colocados em recipientes plasticos providos com tampa.

Em relacdo ao armazenamento de frutos e horticolas sob refrigeracdo
é importante ter em considera¢do que ha frutos sensiveis ao frio, tais como
0 ananas, banana, manga, melancia, meldo e citrinos que quando armazena-
dos a temperaturas baixas sofrem lesdes pelo frio (Baptista e Linhares, 2005).
Também frutos que produzam grandes quantidades de etileno, tais como a
maca e a pera, ndo devem ser misturados com frutos sensiveis a este gas,
como por exemplo, o kiwi (Baptista e Linhares, 2005). Os vegetais ndo deve-
rao ser armazenados em sacos plasticos, a nao ser que sejam apropriados para
tal, tais como sacos perfurados, que permitam o arejamento dos produtos.

Se o seu frigorifico apresentar um compartimento de congelacdo, des-
congele-o periodicamente. A acumulagdo de gelo nas paredes reduz a sua
eficiéncia de arrefecimento e aumenta o consumo de energia elétrica. Nunca
se devem utilizar superficies duras ou agucadas para raspar o congelador de
um frigorifico, pois pode perfurar as suas tubagens e danificd-lo permanente-
mente, sem hipdteses de reparacao.
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Em relacdo as arcas de congelagao, a sua utilizacdo é muito frequente
e representa uma boa forma de ter alimentos a mao, muitas vezes prontos
a consumir. O periodo de tempo de conservagdo é muito aumentado face
ao frigorifico, mas ndo deve ser esquecido que a conservacdo ndo é eter-
na. Embora muito lentamente, os microrganismos continuam a estar viaveis,
mas sao algumas reac¢des quimicas, do tipo da rancificacdo, que nos limitam
mais o prazo de conserva¢do. De uma forma geral, os alimentos com maior
teor em gordura tém um prazo de validade muito mais baixo que os alimen-
tos magros. Peixes gordos e carne com maior teor em gordura e outros (ex.
queijos, margarinas e manteigas) tém validades de poucos meses. Os rétulos
comerciais devem ser sempre consultados, quando for o caso.

Os produtos congelados devem ser mantidos a temperaturas inferiores
ou iguais a -18 °C, devendo também o ar circular livremente entre os produtos.
Desse modo é importante que as arcas congeladoras ndo se encontrem sobre-
lotadas e deve-se proceder a descongelacdo periddica destes equipamentos,
de forma a evitar a formagao de gelo excessivo no interior, situagdo que ori-
gina um aumento do gasto de energia e acarretar a contaminagao dos produ-
tos armazenados (Baptista e Linhares, 2005). Relativamente a amplitude de
temperaturas, isto é, entre o ligar e desligar do motor, esta deve ser reduzida.
Quanto maior for esta amplitude de temperaturas, maior é a probabilidade de
descongelacGes parciais, seguida de recongela¢bes, num processo que retira
grande quantidade de dgua aos alimentos, tornando-os secos e baixando-lhes
a qualidade. Esta dgua acumula-se nas paredes da arca ou dentro das embala-
gens plasticas, facto que denuncia uma congelagdo deficiente.

Os alimentos congelados devem ser acondicionados em embalagens
adequadas de modo a individualizé-los e evitar a ocorréncia de “queima-
duras de frio”, que secam a superficie do alimento, formando uma crosta
esbranquicada. Quando congelar alimentos, uma excelente pratica consiste
em identificd-los com o tipo de produto e a data de congelagao, para evitar a
existéncia de alimentos muito atrasados no interior da arca.

A congelacdo de um alimento significa que a d4gua que o compde pas-
sa ao estado congelado, em maior ou menor quantidade, formando cristais
com dimensdo microscépica até alguns centimetros de comprimento. A di-
mensdo destes cristais € um fator muito importante pois os cristais sdo res-
ponsaveis por danos aos alimentos, sendo estes maiores quanto maior for
a dimensao dos cristais. Decerto ja notou que alguns alimentos ndo podem
ser congelados, sob pena de perderem toda a sua textura caracteristica e
parecerem totalmente esmagados. Este facto deve-se a formagao de cristais
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de gelo, muito afiados, que danificam muito as estruturas organicas. Estes
cristais sdo tanto maiores quanto mais lenta for a velocidade de congelacdo,
favorecendo a formacdo de cristais de gelo de maiores dimensdes. Quando
da descongelagdo, a destruicao das estruturas organicas permitira a saida da
agua para o exterior, com enormes perdas de peso por libertacao de agua
e outros componentes do produto. Esta situacdo é muito frequente em bi-
fes congelados em casa, que libertam uma grande quantidade de dgua e de
outros componentes quando da sua descongelag¢do. Por outro lado, a apli-
cacdo de uma temperatura muito baixa favorecerd a forma¢do de um maior
numero de cristais, de dimensdes muito reduzidas, e portanto, sem tamanho
para danificar demasiado as estruturas organicas. Desse modo, o produto
congelado manterd assim uma estrutura parecida com a que tinha em fresco.
Infelizmente, as arcas caseiras, de forma geral, ndo conseguem congelar os
alimentos muito depressa, sobretudo se forem muito volumosos ou se colo-
carmos diversos volumes, em simultaneo, e encostados uns aos outros. Para
obviaristo, podemos sempre optar por volumes de menor dimensdo e ao seu
afastamento, encostando-os as paredes frias do equipamento. A “chegada
do frio” as arcas congeladoras faz-se através de algumas paredes (identifi-
cam-se facilmente pois sdo as que fixam mais gelo), onde passam tubos com
um fluido proéprio, responsdvel pelo arrefecimento. No fim do processo de
congelagao deverd proceder a sua arrumacao por tipo de produto.

Os legumes verdes que pretenda congelar, deverdo sofrer um processo
de “escaldao” que consiste na sua passagem por dgua a ferver durante uns
minutos ou segundos, operacao seguida de um escorrimento e embalagem.
Este procedimento destina-se a reduzir os microrganismos presentes e a ina-
tivar enzimas, permitindo uma conserva¢ao mais prolongada e em melhores
condic¢bes. Muitos legumes podem também ser cozidos previamente a con-
gelacdo, sem perda de qualidade.

Em relacdo a congelacdo da carne, esta nunca devera ser feita antes de
quarenta e oito horas depois do abate do animal, sob pena de perder muita
agua e nutrientes e apds a descongelacdo ficar muito dura.

Também é importante descongelar a arca periodicamente, sem utilizar
utensilios pontiagudos ou metdlicos, uma vez que o seu uso pode danificar
a arca, sem possibilidade de reparacdo, caso se perfure os tubos das pare-
des. Enquanto se procede a descongelacao da arca, os alimentos deverao
ser protegidos da descongelacao, quer utilizando arcas de transporte, quer
acondicionando-os bem juntos. Deve-se abreviar o tempo de descongelacao
e limpeza, utilizando d4gua quente.

Também é muito importante verificar o estado de conservag¢do das bor-
rachas das portas dos equipamentos de frio de forma a garantir que as mes-
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mas se encontram em bom estado de conservac¢do e vedam eficientemente.
Em caso de avaria, deve-se evitar ao maximo a abertura das portas.

Preparacdo dos alimentos
Durante a preparagao dos alimentos também devem ser seguidas algu-
mas praticas, tais como:

42

na bancada ndo devem existir simultaneamente alimentos crus e
confecionados, ou produtos alimentares préximos de lixos ou obje-
tos sujos, de forma a evitar a contaminacdo cruzada;

os alimentos devem ser preparados de forma continua, sem inter-
rupcOes, devendo evitar-se deixar estes sobre a bancada por longos
periodos de tempo. Desse modo, deve-se evitar a preparacao de ali-
mentos com demasiada antecedéncia a sua confe¢do ou consumo;
a preparacao de peixe, carne e vegetais deve ser separada no tempo
apos higieniza¢ao das superficies;

apOos utilizar uma placa de corte, facas ou outros utensilios, estes
devem ser devidamente higienizados antes de serem utilizados na
preparacdo de outros alimentos;

apos a preparacao os alimentos devem ser colocados no frigorifico,
devidamente acondicionados, até a sua confecdo;

no caso de alguma embalagem de um produto ser aberta, e caso
nao se gaste a totalidade do produto, deve-se proceder a sua trans-
feréncia para uma embalagem de plastico com tampa;

na preparac¢ao de carnes embaladas em vdacuo, estas devem ser re-
tiradas 2 horas antes da sua preparagao de modo a que a carne re-
tome a sua cor natural e o odor a vacuo desapareca. Durante este
periodo a carne deverd estar armazenada no frigorifico;

ao usar ovos, devemos previamente coloca-los num recipiente
com agua, rejeitando imediatamente aqueles que vierem a super-
ficie, sinal indicativo de desenvolvimento de gas. S6 deverdo ser
utilizados os ovos que permanecam no fundo do recipiente. Pos-
teriormente, a sua quebra ndo deverd ser efetuada nos bordos do
recipiente onde o conteuldo vai ser colocado. Além disso, os ovos
deverdo ser partidos um a um, num recipiente a parte, antes de
serem adicionados aos restantes, de modo a que na situacdo de
um ovo parecer estar estragado, possa ser rejeitado, sem necessi-
dade de se eliminar todos os outros. As cascas devem ser coloca-
das imediatamente no lixo e a superficie utilizada para quebrar os
ovos deve ser lavada e desinfetada no final da operacdo. Apds a
quebra dos ovos, deve-se higienizar as maos. Deve ser referido que
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0s ovos para cozer devem ser lavados antes de serem colocados na
agua de cozedura.

A descongelacdo de alimentos deve ser realizada sob refrigeracdo, ou
quando necessdrio, poder-se-3 utilizar o programa de descongelacdo do mi-
cro-ondas, desde que confecionados imediatamente a seguir. A descongela-
¢ao ndo deve ser realizada a temperatura ambiente ou em agua quente por-
que as bactérias patogénicas existentes a superficie dos alimentos podem
encontrar condi¢des para o seu desenvolvimento, multiplicacdo e producao
de toxinas. Também é importante assegurar que o interior dos alimentos
descongele na totalidade, de forma a garantir que nas operac¢6es culindrias
seguintes se consiga destruir provaveis microrganismos patogénicos presen-
tes. Existem algumas exce¢des, tais como alimentos de pequena dimensao,
tais como rissdis, pastéis de bacalhau e legumes, que poderdo ser confecio-
nados imediatamente apds serem retirados do congelador. Também é im-
portante evitar que o alimento, durante e apds a descongelacdo, esteja em
contacto com o liquido de descongelacao, devendo, por isso, o alimento ser
colocado em grelhas de plastico ou inox, ou em tabuleiros adequados, que
permitam que os sucos escorram. Os alimentos descongelados devem ser
confecionados e consumidos no periodo maximo de 24 horas. Os alimen-
tos apds terem sido descongelados, nunca devem voltar a ser congelados
porque um alimento descongelado atingiu uma temperatura que permitiu
a multiplicag@o de microrganismos e até ao momento do alimento voltar a
congelar, pode ainda ocorrer crescimento microbiano. Desse modo, quando
o produto voltar a descongelar, poder-se-do atingir niveis inaceitaveis de mi-
crorganismos que podem por em causa a saide do consumidor.

Confecdo dos alimentos

A confecdo dos alimentos € uma etapa muito importante, uma vez que
poderdo ser eliminadas bactérias como a Salmonella, Campylobacter, L. mo-
nocytogenes e Y. enterocolitica. As condi¢bes necessarias a sua eliminagao
sdo o centro térmico (interior) do alimento manter-se a 70 °C durante pelo
menos 2 minutos ou que se atinja a temperatura de pelo menos 75 °C (Bolton
e Maunsell, 2002). Contudo, na preparacdo de alguns pratos essas tempera-
turas ndo sao atingidas. Nessa situagdo, esses alimentos devem ser consumi-
dos num periodo maximo de 30 minutos apds confe¢do (Bolton e Maunsell,
2002).

Durante a confecdo das refeicOes, nunca se deve provar os alimentos
com os dedos, podendo-se utilizar uma colher para o efeito, devendo esta
ser imediatamente higienizada apds uso. O processo de confe¢do ndo deve
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ser interrompido, devendo-se tentar reduzir ao minimo toda a manipulagao
de um produto apds a sua confecdo, de modo a evitar uma posterior recon-
taminacdo do produto cozinhado.

Também se deve evitar a confecdo de alimentos de véspera. Contudo,
quando for necessdrio realizd-la, apds a confe¢do os produtos devem ser ra-
pidamente arrefecidos até uma temperatura maxima de 3 °C, devendo ser
colocados em recipientes tapados e acondicionados no frigorifico.

Existem diversas técnicas de confecdo que sdo utilizadas no dia-a-dia,
tais como, assar, fritar, cozer e grelhar. Refira-se que ao recorrer a assadura,
um aquecimento rdpido dara lugar a formacdo de uma crosta que vai permi-
tir a retencdo da humidade e da gordura, impedindo a degradacao de varios
nutrientes ou componentes aromaticos (Baptista e Linhares, 2005). Se pelo
contrdrio, o aquecimento for lento, a perda de dgua sera maior até se for-
mar a crosta, tornando-se a parte interna do alimento mais seca (Baptista
e Linhares, 2005). Ao fritar é importante que o termostato da fritadeira ndo
ultrapasse os 180 °C, uma vez que o uso de temperaturas elevadas produz
alteragdes nos dleos ao nivel da viscosidade, aroma e sabor. Contudo, se sao
pretendidos alimentos com uma crosta superficial, mas um interior mole, es-
ses produtos devem ser fritos a temperaturas elevadas (Baptista e Linhares,
2005). No entanto, estas devem ser sempre inferiores ao valor referido an-
teriormente. Se sd se pretender provocar a desidrata¢ao do alimento, este
ja deve ser frito a temperatura mais baixa (Baptista e Linhares, 2005). Assim,
serd possivel remover uma maior quantidade de dgua antes de se formar a
crosta superficial (Baptista e Linhares, 2005).

De forma a prolongar a durabilidade dos dleos de fritura, deve-se:

e usar dleos de boa qualidade, resistentes a altas temperaturas (ex.
6leo de amendoim);

e substituir regularmente o dleo. Nunca se deve misturar éleo novo
com usado, ou dois tipos de dleos diferentes;

* regular o termostato a uma temperatura inferior ou igual a 180 °C;

e filtrar o 6leo apds utilizacdo e apds arrefecimento, removendo parti-
culas sdlidas, que podem carbonizar e alterar a qualidade do dleo;

¢ ndo ultrapassar o nimero de frituras que um dleo pode suportar;

e proteger os dleos de fritura do contacto do ar e da luz, tapando-os
no final do processo;

e esvaziar e limpar as cubas das fritadeiras apds utiliza¢do.

Quando for necessario arrefecer alimentos cozinhados, estes deverao

ser guardados num equipamento de frio, dentro de 90 minutos, apds con-
fecdo (Bolton e Maunsell, 2002), e deverdo passar de 70 a 10 °C no maximo
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em 2 horas (Baptista e Linhares, 2005). Dividir os alimentos cozinhados em
pequenas por¢des, facilitard o arrefecimento.

Outras praticas importantes

E frequente usar-se um pano de cozinha para todas as tarefas. Contudo,
esta pratica é de todo desaconselhada e ndo deve ser realizada porque os
panos de cozinha podem ser uma fonte de contaminacdo, resultado da pre-
senca de residuos de alimentos que poderao favorecer o desenvolvimento
microbiano. Desse modo, os panos de cozinha devem ser periodicamente
higienizados (lavagem + desinfecdo), devendo-se idealmente usar panos de
cozinha de uma sé utilizagdo.

Quando ha necessidade de manter os alimentos quentes, resultado, por
exemplo, de uma demora no seu consumo, estes devem ser colocados em
banho-maria ou num equipamento que permita manter a temperatura igual
ou superior a 63 °C (Bolton e Maunsell, 2002). De facto, o incumprimento
destes limites térmicos podera causar o crescimento de algumas bactérias e
a produgao de toxinas.

Também o reaquecimento de alimentos pré-confecionados é uma eta-
pa importante. Os alimentos devem ser reaquecidos imediatamente apds se-
rem retirados do frigorifico, devendo as temperaturas nunca serem inferio-
res a 70 °C (Bolton e Maunsell, 2002). Além disso, os alimentos sé devem ser

ol
ENTAO COMO VAMOS
DE BACTERIAS?

EU, UMA
SEMANINHA!
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reaquecidos uma vez. A prética de reaquecer e voltar a refrigerar é de todo
inaceitavel (Baptista e Linhares, 2005).

Em relagdo as sobras (alimentos que foram confecionados em excesso),

estas podem ser reaproveitadas, desde que:

e se assegure a cadeia de frio. Deste modo, as sobras que estiveram
muito tempo a temperatura ambiente ou préximas de equipamen-
tos que libertem calor nao devem ser consumidas;

¢ 0 acondicionamento das sobras deve ser feito livrando as mesmas
de molhos e acompanhamentos;

e arrefecer rapidamente as sobras, devendo estas ser acondicionadas
e colocadas no frigorifico;

e nao se deve reaproveitar sobras em conjunto com novos produtos;

e rejeitar as sobras que ndo foram utilizadas.

Uma correta limpeza e desinfecdo do espaco, bancadas e utensilios,
utilizados na manipulacdo de alimentos, é fundamental para que se garanta
a qualidade e seguranca dos géneros alimenticios produzidos. Desse modo,
deve-se proceder da seguinte forma:

e eliminar a sujidade;

e lavar com dgua morna, a qual foi adicionado detergente na dosagem

indicada na embalagem;

e enxaguar com agua quente;

e se necessario, desinfetar (respeitando a dosagem e o tempo de
acdo indicados no rétulo do produto) e enxaguar abundantemente
com agua potavel para retirar possiveis restos do detergente e de-
sinfetante.

Por fim, se estas regras gerais forem cumpridas, seremos capazes de
confecionar alimentos seguros.
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